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Sammel-Rezept Nr. 5
fiir 4 Personen

Weidegliick
‘Donautaler- €
Polanger!

mit glastertem, jungem Friblingsgemise

Donautalerpflanzerl:

100 ml fliissige Sahne, 1 Eigelb, 200 g Toastbrotwiirfel,
100 g Donautaler Kése gewiirfelt, 25 g Speckwiirfel,
25 g Zwiebelwiirfel, Petersilie, Kerbel, Salz, Pfeffer,
Pflanzendl

Die Zwiebel- und Speckwiirfel andiinsten, mit Sahne

aufgieBen und aufkochen lassen. Auf die Toastwiirfel
geben, ziehen und abkiihlen lassen. Donautaler-Kase-
wiirfel, Eigelb und gehackte Krauter zugeben und gut
vermengen. In Form bringen und in Pflanzendl

von beiden Seiten goldbraun braten.

Junges, glasiertes Friihlingsgemiise:
8 Stangen weiBer Spargel, 8 Stangen griiner Spargel, 8 Minikarotten,
16 Zuckerschoten, 4 Minimais, 4 Minifenchel, Butter, Salz, Pfeffer

Das gewaschene, geputzte Gemiise sortenweise in leichtem Salzwasser
blanchieren bzw. kochen. Zum SchluB3 das gekochte Gemiise in einer
Pfanne mit der Butter glasieren mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf
einem Teller anrichten.

Donautalerpflanzerl an das Gemiise anlegen und nach Bedarf mit
den restlichen oder auch zusatzlichen Gartenkrdutern ausgarnieren.

Zubereitungszeit: ca. 45 Min.
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